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РОЗДІЛ 2. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ
2.1. МАТЕРІАЛЬНО-ТЕХНІЧНА БАЗА ЗБЕРІГАННЯ ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ

Стаціонарні сховища для соковитої продукції


Стаціонарні сховища – це капітальні споруди, призначені для зберігання продовольчих товарів великими партіями, виконані по спеціальним проектам, обладнані системами регулювання режиму.	
Такі соковиті продукти як картопля, деякі овочі, фрукти надходять в роздрібну мережу на протязі року більше із сховищ, ніж з поля. Тривалість зберігання такої продукції представлена в таблиці  2

Таблиця 2
Тривалість зберігання окремих видів соковитої продукції у стаціонарних сховищах









	При тривалому зберіганні не можна покращити плодоовочевої продукції, але можна максимально зберегти її з мінімальними кількісними і якісними втратами.




-	сховища для цибулі і часнику
-	плодосховища
Сховища різні по ємкості і мають відмінні конструктивні особливості виходячи із біологічних властивостей соковитої продукції.















































	Кожне сховище повинно мати достатню систему вентилювання для слідуючої мети:
-	відводу тепла від завантаженого в сховище продукту, а також виділяємого при диханні соковитих об’єктів;
-	рівномірне розподілення по сховищу охолодженого повітря;
-	запобігання температурного градієнту в сховищі;
-	обмеження небажаного накопичення продуктів дихання;
-	запобігання накопичення етилену на поверхні плодів і овочів.

	Природна вентиляція основана на утворенні конвекційних потоків між шарами повітря із-за різниці об’ємної ваги при різній температурі при допомозі припливних каналів і витяжних труб. Ця система вентиляції найбільш дешева і проста в конструктивному відношенні.




	де W – кількість повітря, що проходить через вентиляційні труби, м3/сек;
	v – швидкість руху повітря, м/сек;




-	не може працювати в теплі і морозні дні.

Примусова вентиляція здійснюється шляхом подачі при допомозі електровентилятора в необхідний час потрібної кількості повітря де воно і переміщується також за допомогою вентилятора.
Примусова вентиляція більш ефективна ніж природна. Її недоліки:
-	повітря подається в приміщення, і продукція в контейнерах не продувається, а тільки омивається;
-	зменшується, але не повністю усувається перепад температури в масі продукції.











Рисунок 37. Система активного вентилювання: 1 – припливний отвір; 2 – вентилятор; 3 – магістральний вентиляційний канал; 4 – бокові канали; 5 – повітрерозподілювачі; 6 – картопля; 7 – вентиляційна шахта.






Існують дві схеми подачі вентиляційного повітря при активному вентилюванні:
1)	з безпосередньою подачою вентиляційного повітря під закрома або в масу продукції;
2)	з роздільною подачею повітря, при якій одні вентиляційні агрегати готують повітря з вимогаємою температурою і вологістю і подають його в приміщення відкіля другі вентилятори подають повітря в масу продукції.
Недоліки системи:
-	необхідно будувати підзакромний простір;
-	зменшення корисного об’єму споруди;
-	подвійні поли удорожають затрати на будівництво;
-	утруднюється механізація вивантаження картоплі і овочів;
-	вимога щорічної дезинфекції із зняттям решітчастої підлоги, очистки і часткового ремонту.
Активне вентилювання застосовують також в зерносховищах для:
-	зниження температури зернової маси;
-	зменшення її вологості;
-	поновлення складу повітря міжзернових просторів;
-	теплового обігріву;
-	газації і дегазації насіння.

Системи штучного охолодження в сховищах





Льодовники – це заглиблені, добре ізольовані кам’яні приміщення з камерами для зберігання продукції і відсіками для завантаження льоду.
Льодники бувають з нижнім, верхнім і боковим завантажуванням льоду.
Льодові склади – це більш удосконалені льодовники. Для їх будівництва роблять наземний каркас, на якому взимку наморожують лід завтовшки до 2 м поверх якого кладуть теплоізолюючий матеріал.
Холодильники – це удосконалені стаціонарні сховища з добре ізольованими стінками і стелею з постійним джерелом холоду який виробляють холодильні машини.
Існують два типи холодильних машин: компресійні і адсорбційні. Для виробництва холоду компресійні машини використовують електричну енергію, а адсорбційні - теплову енергію у вигляді пару.
Системи охолодження камер холодильників можна поділити на два основних вида: безпосереднє і розсільне.
При безпосередньому охолодженні змієвики поміщаються в холодильних камерах, а при розсільному охолодженні – в резервуарах наповнених розчином хлористого кальцію (СаСІ) або хлористого натрію (NaCl).
Для охолодження і рівномірного розподілення температури і відносної вологості повітря у всьому об’ємі камер використовують змішану і повітряну системи.
 Змішана система складається з пристінних батарей і повітроохолоджувачів, а повітряна – тільки з повітроохолоджувачів.


Методи створення регульованого і модифікованого складів газового середовища


	Шляхи створення оптимального складу газового середовища можна поділити на два способи:
1)	модифікований склад газового середовища (МГС) одержують за рахунок дихання плодів і овочів при зберіганні їх в закритих ємкостях;










	Для одержання необхідного складу РГС застосовують газогенераторні установки.




Рисунок 38.  Принципова схема установки УРГС-30








	В проточних установках згорання відбувається у повітрі, одержану газову суміш подають у приміщення зберігання і витісняють нею газове середовище в атмосферу, що знаходилась в приміщенні.
	В рециркуляційних генераторах горючі гази згорають в середовищах, забираємих з приміщень зберігання. Після вижигання надлишку кисню і обробки одержання газова суміш повертається назад.
Додаткові фактори, що покращують збереженість продукції в стаціонарних сховищах

Озонування. При насиченні повітря озоном здійснюється фунгіцидна і бактерицидна дія на поверхню продукції, очищення повітря камери при зміні продуктів, що зберігалися. Великими дозами озону можна дезінфікувати обладнання і тару в холодильних камерах. Але озон дезінфікує поверхню продукції , а тому повністю запобігти її псуванню не може. Проводячи роботи в камерах, де здійснювалось озонування продукції, слід дотримуватися техніки безпеки, оскільки вдихання підвищених доз озону може викликати пневмонію з трагічним кінцем.
Опромінення. Для дезінфекції повітря, стерилізації поверхні продукції з метою запобігання розвитку бактерій і плісняви в сховищах використовують ультрафіолетове опромінення,а також застосовують рентгенівські і гама- промені. Під дією ультрафіолетових променів утворюється озон, який при високій відносній вологості повітря має бактерицидні дії. Але опромінення не усуває розвиток бактерій і плісняви, а тільки їх пригнічує.
Промивання повітря. Для промивання повітря застосовують спеціальні прилади, через які пропускається повітря сховищ для очистки і воно знову може подаватись для циркуляції в холодильну камеру.При пропусканні повітря камери через воду відбувається зв’язування водню і видалення із сховища ароматичних речовин, якщо там зберігаються плоди або овочі; зменшується вміст спор в повітрі, а також очищення повітря від пилу і інших летких сполук за допомогою мідних фільтрів або цинкової стружки, які є складовою частиною установки; здійснюється додаткова циркуляція повітря.




Вплив тиску камери холодильника на природній убуток маси яблук

Тривалість зберігання, діб	Тип камери холодильника






Атмосферний тиск легко і точно регулюється, якщо камера добре загерметизована, а визначеному тиску відповідає кількість СО2 і О2 в атмосфері. При зниженому тиску температура і вологість регулюється точно, причому задані межі однакові по всьому об’єму продукції, тому плоди, картопля і овочі зберігаються значно довше, ніж при звичайних способах зберігання ( табл.4) 

Таблиця 4
Збереженість овочів в холодильниках і сховищі з пониженим атмосферним тиском

Овочі	Термін зберігання, днів







Підготовка до сезону зберігання

Зберігання продукції може бути успішним лише при правильній і своєчасній підготовці. Серед таких заходів можна виділити наступні:
-	заключення договорів купівлі-продажу на заготівлю сільськогосподарської продукції;
-	визначити очікуваний валовий урожай згідно договорів купівлі-продажу, його структуру, якість, а також преднамірність його до хвороб при зберіганні;
-	перевірити відповідність фактичної агротехніки вирощування урожаю запланованої згідно договору купівлі-продажу, направленої на вирощування продукції з високими лежкоздатними властивостями;
-	встановити потенційну лежкоздатність вирощеного урожаю, що планується закупити;
-	здійснити ремонт матеріально-технічної бази зберігання, дезинфекцію, газацію і дегазацію сховищ та інвентаря;
-	провести ремонт та підготовку до зберігання тарного господарства;




1.	Перелічіть загальні вимоги до вибору і будівництва сховищ для зберігання продовольчих товарів.
2.	Які Ви знаєте системи охолодження сховищ?
3.	Дайте характеристику методів створення РГС і МГС, укажіть на переваги і недоліки кожного.
4.	Яку дію на збереженість продукції оказує озонування, опромінення, промивка повітря, понижений атмосферний тиск?
5.	В чому полягає підготовка сховищ до зберігання продукції?

2.2. ЗБЕРІГАННЯ ЗЕРНОБОРОШНЯНИХ ТОВАРІВ

Зберігання зернових мас
	Зернова маса – це сукупність компонентів основної культури, домішок, наявних мікроорганізмів, комахи, різний склад повітря яке заповнює міжзернові проміжки.
Зернові маси зберігають у зерносховищах різних типів як тимчасових так і стаціонарних. Зерносховища споруджують з урахуванням фізичних і фізіологічних властивостей зернової маси. Вони повинні відповідати технічним, технологічним, експлуатаційним і економічним вимогам..
Зерносховище повинно бути міцним, сухим, механізованим, захищати зернові маси від гризунів, птахів, шкідників зерна та відповідати слідуючим вимогам: забезпечити певний режим зберігання зерна, захистити зернові маси від небажаного впливу зовнішнього середовища, уникнути невиправданих витрат, розташовуватись поблизу залізниць, відповідати правилам пожежної безпеки.
	Культури різні за біологічними властивостями потребують індивідуального підходу щодо технології їх зберігання.




Рисунок 39.  Види дихання та фактори його інтенсивності

	Вологість зерна може бути критичною і переломною:
	Критична волога при якої появляється вільна вода, яка здатна переміщуватись із клітини в клітину.
	Переломна вологість – коли волога підвищується на 6-8% вище критичної.





























	Рисунок 40. Характеристика післязбирального дозрівання

Сушка зерна – складний технологічний тепломасообмінний процес при якому не тільки забезпечується збереження нативних речовин, а і їх поліпшення.
	При сушінні відбуваються такі  фізичні явища: 
-	передача тепла від агента сушки до зерна; 
-	рух вологи з центральних шарів зерна до верхніх; 
-	випаровування вологи з поверхні зерна і дифузія парів в оточуюче середовище; 
-	при наявності температурного градієнту волога переміщується по ходу потоку тепла внаслідок термовологопровідності.
	Зернові маси зберігаються у сховищах різних типів як тимчасових так і стаціонарних. Тимчасові сховища будують в ґрунті, але в даний час їх застосування не викликає потреби. Зернові маси зберігають в зерноскладах і елеваторах різної конструкції і ємкості. Найбільше досконалі елеватори, які мають наступні переваги перед складами:
-	зерно добре ізольоване від доступу повітря, мало змінює свою вологість;
-	охолоджене зерно дуже довго зберігає потрібну температуру, що запобігає його від зараження амбарними шкідниками і самозігрівання;
-	в силосі накопичується вуглекислий газ від дихання зерна, а тому гальмується розвиток мікроорганізмів;
-	більш повно використовується площа земельної ділянки і кубатура приміщення;
-	при зберіганні зерна на елеваторах полегшується можливість швидкого переміщення його із силосу на зерноочисні машини, на сушарку або в другий силос так і провітрювання при допомозі активного вентилювання, пересуванні по транспортерам і норіям;
-	на елеваторах помітно скорочуються втрати, так як полегшується проведення різноманітних засобів, що ведуть до збереження кількості і якості зерна.
Для збереження зерна в елеваторах і складах слід регулювати режими зберігання за допомогою активного вентилювання. Питому подачу (q) повітря визначають за формулою:
 м3/год на 1 т, де
	Q – кількість повітря, що подається вентилятором у насип зерна, м3/год; С – вага зернової маси, що вентилюється, т.



















Рисунок 41. Види самозігрівання і зміни, при його проходженні
Мікроби і шкідливі домішки зерна

При вирощуванні зерна рослини можуть ушкоджуватись різними хвороботворними мікроорганізмами, які впливають на якість зерна, виробів з нього і на стан здоров’я людини. Так зерно пшениці може бути пошкоджено мокрою, твердою, або вонючою головнею, які близькі між собою, пильною головнею. Шкідливою домішкою є споринья. Ця хвороба особливо часто уражує жито.
Шкодочинність спор мокрої головні:
-	через присутності в спорах триметіламіну зерно набуває запаху оселедцевого розсолу;
-	стає брудним;
-	мука буде темного кольору із запахом властивим головні;
-	хліб погано пропікається, має сірий або синюватий колір, противний запах і смак;
-	можуть викликати подразнення слинних залоз, функціональні розлади в роботі кишечника.
Пильна головня викликає трохи зморшкувату поверхню зерна з матовим відтінком, борошно відрізняється брудним кольором і неприємним смаком.
Ріжки спориньї містять ядовиті речовини. Вони приводять до серйозних захворювань людини і тварин і навіть до їх смерті. Борошно, висівки або відходи з вмістом спориньї більше 0,2% вважаються шкідливими для тварин.
Зерно, яке тривалий час зберігалось сирим може уражуватись сапрофітними грибами Fusarium, набуває рожевого або червоного кольору і стає отруйним. Хліб з нього викликає отруєння з симптомами оп’яніння і супроводжується рвотою і іноді розладом зору, нервовими явищами. Отруєнню “п’яним хлібом” піддаються люди і тварини.
	На стан і розвиток мікроорганізмів в зерні, а отже, і на його збереження, вирішальний вплив справляють:вологість зернової маси (середня складових її окремих компонентів);температура зернової маси;ступінь її аерації;цілісність зерна і стан його покривних тканин;кількість і видовий склад домішок.
Ознакою свіжості зерна є властиві йому колір,  блиск, запах і смак. 
Під дією мікроорганізмів із зміною забарвлення внаслідок утворення продуктів розпаду змінюється запах зерна. Запахи розкладення зерна: амбарний, пліснявий, затхлий, гнильний, солодовий, кліщевий. 
Самі небажані запахи – пліснявий, затхлий і гнильний: вони переводять зерно в категорію дефектного і повністю пов’язані з дією мікроорганізмів, на відміну від солодового. Амбарний і кліщевий виникають в результаті мікробіологічних процесів.
Зберігання зерна і зерноборошняних виробів

	Борошно, яке виробляється навіть із високоякісного зерна зразу після його збирання, має не високі хлібопекарні якості, які складаються з:
1)	газоутворюючої властивості борошна,
2)	газоутримуючої властивості одержаного із даного борошна тіста,
3)	кольору борошна
	При зберіганні при температурі 20-25оС на протязі перших 3-4 тижнів відбувається дозрівання борошна, покращення його хлібопекарських властивостей. При цьому відбуваються такі зміни: збільшується сила борошна;покращується якість сирої клейковини, вона стає більш пружною, менш розтяжною, більш еластичною;підвищується об’єм хліба.
Процес дозрівання борошна обумовлений змінами, яким піддаються білки, жири і інші складові частини борошна. Поліпшення якості клейковини обумовлено:впливом на неї вільних жирних кислот що утворюються;зменшенням атакуємості білків борошна;зниженням активності протеолітичних ферментів;зниження відношення сульфгідрильних груп і дусульфідних зв’язків в результаті окислювальних процесів.
Дозрівання борошна супроводжується зміною кольору (побіління), в результаті окислення каротиноїдів киснем повітря; наростанням кислотності за рахунок гідролізу жиру, а самі жирні кислоти ніяким змінам не піддаються; покращенням підвищенням водопоглинаючої властивості;
покращенням колоїдних властивостей клейковини; підвищенням еластичності, набухаємості і зниженням розтяжності і розпливчастості клейковини;підвищенням сили борошна.
При температурі близько 0оС процес дозрівання не відбувається. Тривале зберігання борошна при високій температурі призводить до його перезрівання, в результаті чого: погіршуються властивості клейковини;зменшується об’ємний вихід хліба;появляється гіркота борошна в зв’язку з окисленням жиру;відбуваються окислювальні процеси з утворенням  перекисних сполук, альдегідів і кетонів. 
Температура зберігання борошна після його дозрівання повинна бути 0оС і нижче, а відносну вологість в межах 60-65%.	При порушенні в складах санітарно-гігієнічного стану, продукти можуть уражуватись комахами:великим і малим хрущаком, млиновою і борошняною вогнівкою, рижим борошноїдом, міллю, кліщами. 
Особливо шкідливі для здоров’я людей гризуни, які можуть бути перенощиками інфекційних хвороб.

Зберігання макаронних виробів






































Рисунок 42. Особливості зберігання різних видів макаронних виробів.
Зберігання хліба і хлібобулочних виробів



















-	умов, способу і строку зберігання.
При зберіганні вищевказаних строків, а також порушенні вищевказаних вимог, якість хлібних виробів погіршується, відбувається:
-	усихання





Оптимальна температура зберігання хліба 18-20оС, відносна вологість повітря не вище 75%, хороша вентиляція приміщення.
Смак і аромат при зберіганні погіршуються в основному в результаті окислювального і гідролітичного змін ліпідів і мікробіологічних процесів, протікающих з утворенням різних продуктів обміну, впливаючих на аромат.
Черствіння відбувається в результаті складних фізико-колоїдних процесів. При цьому крохмаль переходить із аморфного в кристалічний стан, таким яким він був в тісті, внаслідок чого структура крохмальних зерен ущільнюється, об’єм їх зменшується, відбувається часткове виділення вологи, яка розм’якшує шкоринку. Найшвидше черствіє хліб при температурі навколишнього повітря від 10 до –7оС.
Заморожування до –30оС і зберігання хліба при –18-20оС, а розморожування при температурі +50оС запобігає черствінню, так як не відбувається побічних дій на крохмаль м’якуша хліба.
Затарювання хліба в поліетиленову плівку запобігає його висиханню, знижує черствіння, сприяє збереженню летучих компонентів хліба, але він стає крихким, знижується якість м’якуша і питома набухаємість у воді.
Зберігання хліба в жарких умовах може викликати захворюванню картопляною паличкою. При поганій вентиляції, підвищеній температурі і вологості повітря розвивається пліснявіння.
Хлібобулочні вироби іноді уражуються крейдовою хворобою, можуть з’явитись сині, оранжеві, жовті і червоні плями, які обумовлені розвитком специфічних грибів. Такий хліб до споживання не придатний.




1.	Ваші поняття про зернову масу як об’єкт зберігання.
2.	Назвіть шкідливі для людини домішки зерна.
3.	Охарактеризуйте процеси, які відбуваються в зерні і в зерноборошняних товарах при їх зберіганні.
4.	Що таке післязбиральне достигання зерна і його роль у формуванні технологічних властивостей сировини?
5.	До яких негативних факторів призводить життєдіяльність мікроорганізмів у зерні і зерноборошняних товарах?
6.	Перелічіть основні вимоги до процесу зерносушіння зернових мас і зберігання зерноборошняних товарів.


2.3. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ПЛОДІВ

Вирощування і визначення часу знімання плодів призначених для тривалого зберігання

	Лежкоздатність плодів залежить від: географічного положення і рельєфу місцевості; кліматичних і метеорологічних умов; агротехніки вирощування; сили росту і віку дерев; підвою; уходу за деревами.



























Рисунок 43. Строки збирання залежно від стиглості плодів

	Раннє збирання плодів рекомендується:
-	з дерев, які ростуть на легких ґрунтах;
-	з молодих дерев з слабким навантаженням;
-	з дерев на слаборослих підвоях;
-	якщо плоди оброблялись гормональними препаратами або засобами захисту рослин, що прискорюють дозрівання;
-	плоди, призначені для зберігання в умовах регульованого газового середовища.
Пізнє збирання рекомендується у випадку:
-	сильного навантаження дерев урожаєм;
-	якщо сорти можуть сильно уражатись  гниллю;
-	з дерев привитих на сильнорослих підвоях;
Всі окремі перелічені ознаки не можуть бути точними показниками, що вказують на початок знімальної стиглості, тому застосовують ще такі додаткові методи: метод розрахунку по календарним датам збирання у попередні роки; визначення Т-стадії, тобто початок поглиблення у плодоніжки; урахування термічних факторів у передзбиральний період за 4-6 місяців до знімання; встановлення початку клімактеричного мінімуму, тобто коли крива дихання ще не почала зростати; визначення концентрації ароматичних речовин; зниження щільності м’якоті; шляхом проведення йодної проби на крохмаль; визначення вмісту основних поживних речовин властивих кожному сорту у визначеної грунтово-кліматичній зоні.
Для точного визначення знімальної стиглості плодів необхідно користуватись комплексом всіх відомих ознак ( рис. 44)


	Рисунок 44. Класифікація ознак оптимальної стиглості плодів

Збирання, товарна обробка плодів і завантаження сховищ. Вимоги до умов зберігання

Успіх тривалого зберігання подів, крім інших факторів, залежить і від того, як організоване збирання врожаю. Зручні для збирання плодів інвентар і тара сприяють збереженню якості вирощеної продукції, забезпечують можливість її закладки на тривале зберігання.
Для збирання плодів викристовують:
-	кошики- стовбушки ємністю 8-9 кг, 
-	плодозбірні сумки,
-	відра,









-	маркування і забивку ящиків,
-	переміщення продукції.
Завантаження плодів в плодосховище відбувається партіями по попередньо складеному плану з урахуванням:
-	найбільш доцільного використання площі камер;
-	нормальної організації навантажувально-розвантажувальних робіт;
-	забезпечення оптимального режиму зберігання;
-	можливості доступу до плодів для спостереження за ними;
-	дотримання черговості реалізації.
Розподілення штабелів в холодильній камері визначає коефіцієнт завантаження, який вказує на кількість плодів (кг) закладених в одиниці об’єму камери, тобто в 1 м3.
Повний внутрішній об’єм камер зберігання та охолодження визначають як здобуток корисної площі на висоту камери (від відмітки чистої підлоги до стелі). 
Вантажний об’єм камери визначають як добуток вантажної (робочої) площі на вантажну висоту. 
Вантажна (робоча) площа камери береться рівною її корисній площі за відрахування площі зайнятої обладнанням, а також відведеної на проходи, проїзди і відступи від загороджуючих конструкцій та обладнання. 
Корисна площа камери береться рівною загальній площі її підлоги.
Вантажна висота встановлюється від поверхні підлоги до верху штабеля.






















Рисунок 45. Температурні режими зберігання і їх характеристика

	Відносну вологість повітря під час зберігання плодів підтримують в межах 90-95%.	В сховищі повинно постійно відбуватись зміна та циркуляція повітря. Чим швидше циркулює повітря тим рівніше температура в камері.	Коефіцієнтом повітрообміну називають відношення об’єму повітря, що подається  за одну годину в камеру вентиляторами, до всього об’єму камери.	Кратність повітрообміну встановлюють як співвідношення об’єму зовнішнього повітря, введеного в камеру за 1 годину, до всього об’єму камери.

Особливості зберігання окремих видів плодів і ягід

Збиральна ступінь стиглості – плоди набули характерні для сорту колір, смак і аромат. Технічна стиглість у кісточкових порід в основному збігається із збиральною. В стадії споживчої стиглості плоди набувають найбільш приємного смаку, аромату, консистенції м’якоті і кольору.


































Рисунок 46.  Збереженість груш залежно від сорту, строку знімання, умов і способу зберігання
Зберігання кісточкових плодів і ягід





































Рисунок 48. Особливості зберігання персиків

Абрикоси при температурі +1-2°С і відносній вологості повітря 85-90% можна зберігати 10-20 днів, сливи при температурі –1оС в поліетиленових пакетах високого тиску з товщиною плівки 0,04-0,06 мм зберігаються протягом 2 місяців. Перед закладанням сливи проводять попереднє охолодження до температури 4-6°С на протязі 12-20 годин, а перед реалізацією підвищують температуру до +4-6оС і підтримують її протягом 2-3 днів.

Зберігання плодів ягідних культур

В умовах неохолоджуваних складів, магазинів ягоди можуть зберігатись 1-2 доби.
Збереженість залежить від ступеню стиглості ягід. Для зберігання збирають:
-	агрус – в стадії споживчій стиглості;
-	чорну смородину і порічки – в стадії збиральної  стиглості, тобто коли ягоди стиглі, але ще міцно тримаються на гронах;
-	суниці – за день до повної стиглості разом з чашечкою і частиною плодоніжки.
В стандартних ящиках місткістю 3-4 кг ягоди відправляють до холодильника в камеру попереднього охолодження, де вони проходять товарну доробку і попереднє охолодження при температурі +4-6°С.
При температурі –1°С можна зберігати:
-	чорну смородину 30 діб, 
-	порічки 40-45 діб, 
-	агрус 20 діб, 




Успіх зберігання і перевезення винограду в значній мірі визначається вибором сорту та впливом грунтово-кліматичних факторів (рис.49)
Найбільш транспортабельними є такі сорти столового винограду: Шабаш; Ташлі; Асма чорний; Католан зимовий; Німранг; Тайфі рожевий; Карабурну; Молдавський чорний; Агадаї




де Т – ефективна теплозабезпеченість (в град.-екв.);
t – сума активних температур за період від початку вегетації до збору урожаю (в оС);
tw – сума активних температур за кожну декаду останніх двох місяців, на протязі яких випали опади, які переважають норму (в оС);
Wo – середня багаторічна кількість опадів кожну з цих декад (в мм);
W – фактична кількість опадів у цій декаді (в мм);







Рисунок 49. Фактори, що впливають на лежкість та якість  винограду
	Транспортабельність винограду можна визначати через коефіцієнт транспортабельності (Кт) за формулою:


де А – зусилля на відрив, г;
В – зусилля на проколювання, г;
С – зусилля на розчавлювання, г
	У транспортабельних сортів винограду К повинен бути в межах 300-400. Чим вище Кт тим більше транспортабельний сорт винограду.
	У заповнених камерах підтримують температуру 0оС, відносну вологість повітря 92-97%, а при зберіганні в РГС вміст СО2 повинен бути 5%, О2 – 5% і N2 – 90%.
	Перед вивантаженням і відправкою в роздрібну мережу виноград повинен бути отеплений до температури 10-12оС для запобігання від запотівання, яке може призвести до розвитку мікроорганізмів.

Зберігання плодів субтропічних і тропічних культур

	Оптимальна температура і відносна вологість повітря при зберіганні цитрусових з урахуванням їх виду і ступеня стиглості вказані в таблиці 5

Таблиця 5
Особливості зберігання цитрусових плодів

Вид плодів	Ступінь стиглості (забарвлення шкірки)	Темпера-тура, оС	Відносна вологість повітря, %
Мандарини	Жовті	1-2	85-90
	Світло-жовті з прозеленню до ¼ поверхні плода	2-3	85-90









В камерах бананосховищ підтримують стабільну температуру 12-14оС і відносну вологість повітря 85-90%. При зберіганні в РГС вміст О2 становить 1%, СО2 – 7%, N – 92%. Штучне дозарювання проводять при температурі не менше 18оС, відносній вологості повітря 95% з концентрацією етилена 1:1000.
Ананаси зберігають при температурі 8оС і відносній вологості повітря 85-90%. Чим вище температура, тим швидче проходять процеси дозрівання.
Плоди манго зберігають протягом місяця при температурі 5°С і відносній вологості повітря 85-90%. Газовий склад повинен бути: 2% О2, 98% N або 5-8% О2, 4-5% СО2, решта азот. 
Плоди авокадо перевозять і зберігають 3 тижні при температурі 5-7°С і відносній вологості повітря 85-95%. В РГС: 10% СО2, 6% О2 при 7°С плоди можуть зберігатись 1,5 місяці.
Плоди папайї зберігають при температурі 10оС 2-3 тижні, мангустана при 11-13оС до двох місяців, рамбутана при температурі – 0,5-2оС протягом 5-6 тижнів.

Контрольні запитання:
1.	Якими методами можна визначати строки збирання плодів? Їх переваги і недоліки.
2.	Перерахуйте основні вимоги до якості плодів, ягід та винограду при закладанні на зберігання.
3.	Дайте характеристику способам тривалого зберігання зерняткових і кісточкових плодів та винограду.
4.	Назвіть оптимальні температурно-вологісні і газові режими зберігання плодів, винограду та ягід.
5.	Перерахуйте основні фактори, які формують лежкість зерняткових плодів та винограду.
6.	З яких основних технологічних та організаційних елементів складається товарна обробка, пакування і маркування плодів та ягід?






Всю плодоовочеву продукцію а точки зору зберігання доцільно розділити на чотири групи.
-	Перша група - вегетативні органи дворічних овочевих культур: коренеплоди, цибулини, бульби та головки. Біологічна роль їх в житті рослин полягає в утворенні на другий рік життя насіння.
-	Друга група – плодові овочі (гарбузові овочі, помідори, перець, баклажани, патісони, кабачки). Їх біохі​мічна роль у житті рослини - забезпечити поживними речовинами насіння.
-	Третя група - листові овочі. З часу відокремлення віх мате​ринської рослини не виконують ніяких біологічних функцій.




Рисунок 50. Види нормованих і ненормованих втрат овочевої продукції.







	Бульба – це видозмінене підземне стебло. Під епідермісом, що вкриває бульбу, розміщується кора, під якою залягають судинні пучки у вигляді кілець вздовж периметра перерізу бульби. В її центрі розміщується водяниста серцевина. Вічка бульби з’єднуються з нею серцевинними променями. Сформована бульба має чітко виражену перидерму, поверх якої розташовані сочевички, паренхіма і недорозвинуті механічні тканини.
Бульби після збирання знаходяться в стані глибокого фізіологічного спокою, який ділиться на дві фази: “період відпочинку” і “сплячу”. Невеликі бульби і пізні сорти мають більш глибокий спокій, ніж крупні бульби і ранні сорти. Скорочення стану спокою залежить від інтенсивності процесу диференціації і конусу наростання, температури зберігання, фізіологічного стану, газового складу середовища, внутрішніх механічних пошкоджень, незадовільних умови і агротехніки вирощування тощо.
Бульби можуть поновлювати покривну тканину в місцях механічних пошкоджень. Біологічні і кулінарні властивості бульб пов’язані з вмістом в них крохмалю і цукрів та їх перетворенням одного в інший під час зберігання. При механічних травмах може спостерігатись потемніння бульб. Картопля відрізняється порівняно невисоким тепло- і вологовиділенням, високою шпаруватістю і механічною міцністю.
















Рисунок 51. Преваги заготівлі,транспортування і   зберігання картоплі в контейнерах

Зберігання в кагатах
При відсутності стаціонарних сховищ і там де підґрунтові води близько підходять до поверхні ґрунту (2 м і вище) картоплю можна до весни зберігати в кагатах. 




Рисунок 52.  Схема кагата для зберігання картоплі:




Рисунок 53. Устрій вентиляції в кагатах.
Зберігання в мілких  траншеях






Рисунок 54  Мілка траншея для зберігання картоплі.





















































Лежкість капусти визначається комплексом властивостей всіх частин головки, але не в однаковій ступені кожної з них.


























Рисунок 56. Способи і методи зберігання капусти





























Коренеплоди як об’єкт зберігання

Коренеплоди знаходяться при низьких температурах в стані вимушеного спокою. Ступінь визрівання можна встановити по відношенню сахароза/ моноцукриди. У дозрілих коренеплодів моркви підвищений вміст сухих речовин (12-14%), каротину (не менше 15 мг%), цукрів (6%), відношення вмісту сахарози до моноцукрів в межах 3:6, вміст нітратів не перевищує ГДК 25 мг%. Коренеплоди по збереженості діляться на дві групи: механічно з щільними покрівними тканинами, що добре зберігаються і з більш ніжними тонкими покривними тканинами, які зберігаються гірше.
Слабка властивість до загоювання механічних пошкоджень. Втрата стійкості до хвороб при втраті тургору. Не витримують навіть легкого підмерзання. Тепло і вологовиділення вище ніж у картоплі, але нижче ніж у капусти білоголової. За годину 1 кг зрілих коренеплодів моркви виділяє 20,9-21,5 мг СО2, недозрілих – 24,8-26,5 мг СО2.






















































Рисунок 59. Умови зберігання коренеплодів


Зберігання цибулі і часнику

	   Особливості цибулі і часнику як об’єктів зберігання

-	Цибулини після збирання і висушування знаходяться в стадії глибокого спокою.
-	Недозрілі цибулини із-за надмірного внесення азотових добрив, дощової погоди, поливів до самого збирання в період спокою не вступають, лежкість різко знижується.
-	Найбільш висока збереженість у гострих сортів, сама низька – у солодких сортів. Ярий часник зберігається краще озимого.
-	У лежких сортів найбільш високе співвідношення сахароза/моноцукор.
-	Збереженість цибулі і часника корелює з вмістом в цибулинах фітонцидів, в першу чергу алліцина.































1.	Охарактеризуйте картоплю як об’єкт зберігання.
2.	Які Ви знаєте способи зберігання картоплі в стаціонарних і тимчасових сховищах? Умови зберігання картоплі.
3.	Охарактеризуйте грибні хвороби картоплі та шляхи боротьби з ними.
4.	Охарактеризуйте білоголову капусту як об’єкт зберігання.
5.	Які Ви знаєте способи зберігання капусти в залежності від грунтово-кліматичних зон України?
6.	Дайте характеристику коренеплодам як об’єктам зберігання.
7.	Які найефективніші способи зберігання коренеплодів у залежності від грунтово-кліматичних зон держави? Укажіть оптимальні режими зберігання.
8.	Дайте характеристику цибулі і часнику як об’єктам зберігання.
9.	Дайте характеристику існуючим способам зберігання цибулі і часнику. Оптимальні режими їх зберігання.
2.5. ЗБЕРІГАННЯ М’ЯСА І М’ЯСНИХ ТОВАРІВ


Формування споживних властивостей м’яса і  його зміни під час зберігання

Формування споживчих властивостей м’яса

	На якість і збереженість м’ясної продукції впливають:
-	умови і способи утримання худоби;
-	хвороби, які виникають в зв’язку із стресовим станом;
-	промислове схрещування і перетворення генофонду порід тварин;
-	вік і стать тварин;
-	передзабійні фактори:
	а) підготовка тварин до забою;
	б) вплив передзабійної підготовки на мікробне обнасінення м’яса тварин.
	Вплив на якість м’яса процесів, що відбуваються в ньому після забою














Рисунок 61. Процес заклякання та його характеристика

Після заклякання  починається процес дозрівання м’яса ( рис.62)














		Рисунок 62. Фактори впливу на процес дозрівання м’яса

Збереженість споживних властивостей м’яса під час зберігання і способи зберігання

	Для збереження м’яса і м’ясопродуктів від псування і для збільшення довготривалості зберігання приміняють такі способи зберігання: низька температура; висока температура (копчення); вуглекислий газ; ультрафіолетове опромінювання; радіоактивне опромінювання; зберігання в озоні; зберігання в рідкому азоті.
Охолоджене м’ясо - температура м’яса на 1-4оС вище точки замерзання; підморожене - температура на 1-2оС нижче точки замерзання тканинної рідини; заморожене - температура тканинної рідини значно нижче точки замерзання; розморожене - розтанення м’яса до температури –1+4оС.
Строк зберігання мороженого м’яса залежить від виду м’яса, категорії, угодованості і температури зберігання.
Оптимальну ефективність розморожування одержують, якщо тривалість заморожування і розморожування приблизно однакові. Для приблизного розрахунку тривалості розморожування м’яса у повітряному середовищі можна користуватись також емпирічною формулою (при t повітря від –8 до 0,5оС і природної вентиляції V = 0,050,1 м/с):

































	Рисунок 63. Особливості і строки зберігання охолодженого м’яса в холодильниках 









































Рисунок 64.Зміни при зберіганні охолодженого і мороженого м’яса в 
Зберігання субпродуктів, фасованого м’яса, м’ясних напівфабрикатів

	Строк зберігання залежить від температури, а відносна вологість повинна підтримуватись в межах 80-85%. Строки зберігання представлені в таблицях 6,7,8
Таблиця 6
Строк зберігання субпродуктів на промислових холодильниках






Строк зберігання субпродуктів в торгівлі
Вид термообробки	Спосіб зберігання (год) залежно від температури, оС






Строк зберігання фасованого м’яса
Вид термообробки	Спосіб зберігання (год) залежно від температури, оС




Зберігання солоних м’ясних виробів та ковбас
Таблиця 9
Строки зберігання солоних м’ясних продуктів та ковбас залежно від умов зберігання
Вид продукту	Строк зберігання (діб) залежно від температури, оС
	Нижче 0оС	Від 0 до 6	Під час природного охолодження, а в теплу пору року під час охолодження льодом (не вище 8оС)





Напівкопчені ковбаси фінського виробництва	30	5	-
Сирокопчені ковбаси фінського виробництва	45	10	-

Таблиця 10
Строки зберігання та реалізації ковбасних виробів в торгівлі, год

Ковбасні вироби	Допустимі строки реалізації та зберігання при температурі 0-8оС та відносній вологості і повітря не більше 75-80%
Варені, фаршировані та м’ясні хліби вищого сорту	72
Варені, м’ясні хліби 1го та 2го сортів, сосиски, сардельки	48
Зельці, ковбаси ліверні вищого, 1го сортів, кров’яні 1го та 2го сортів	48
Зельці, ковбаси ліверні, кров’яні 3го сорту та студні	12
Паштети	24
Варені, упаковані під вакуумом у полімерні плівки	24
Зберігання м’яса птиці та дичини

Таблиця 11
Строки зберігання мороженої птиці залежать від виду, віку птиці, температури та упаковки в полімерну плівку












	Консервований продукт і металева тара постійно взаємодіють один на одного. Продукт, що містить активні хімічні сполуки оказує такі дії на внутрішню поверхню тари:руйнує її поверховий шар, розчиняє метал, який потрапляє на продукт, каталізує ряд хімічних і біохімічних процесів.




1.	Назвіть строки зберігання охолодженого м’яса у залежності від умов і способів зберігання.
2.	Які зміни відбуваються при зберіганні охолодженого і мороженого м’яса?
3.	Назвіть основні зміни якості, що відбуваються при зберіганні субпродуктів, фасованого м’яса та м’ясних напівфабрикатів у залежності від строку, умов і способу зберігання.
4.	Які зміни відбуваються при зберіганні м’ясних копченостей у залежності від умов, способів і строків зберігання?
5.	При яких температурно-вологісних режимах і якими способами зберігаються ковбасні вироби?
6.	Як зберегти м’ясо птиці і дичини?
7.	Які Ви знаєте види м’ясних консервів, строки і умови їх зберігання?
8.	Які процеси і зміни якості відбуваються при тривалому зберіганні м’ясних консервів?

2.6. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ РИБИ І РИБОПРОДУКТІВ

Фактори, що впливають на якість риби 






-	райони промислу, стать і нерест,
-	паразити і інші організми,
-	метали і інші елементи,
-	хлорзаміщені вуглеводороди,
-	мікроорганізми.















Рисунок 65. Етапи підготовки риби до зберігання












Рисунок 66. Види охолодження риби на судні

	Ракоподібні і молюски зберігають на судні у живому вигляді без охолодження на полицях, корзинах при мінімальній температурі. Іноді їх поміщають в лід (рис.66).





Рекомендована швидкість процесу при використанні різних методів заморожування

Швидкість,мм/год	Метод
25 – 1050 – 100100 - 1000	Повільне заморожування навалом у повторному швидкоморозильному апаратіШвидке заморожування в тунельному плиточному швидкоморозильному апаратіШвидке заморожування дрібноштучних товарівУльтрошвидке заморожування в зріджених газах






В процесі зберігання морожених рибопродуктів спостерігається:
-	денатурація білків,
-	зміна смаку, запаху, кольру,
-	руйнування з’єднувальної тканини.















Рисунок 66. Умови зберігання риби

При  втраті вологи відбувається:висушування м’яса риби; зміна консистенції;зміна кольору; поява неприємного смаку і запаху.Для запобігання втрати вологи використовують захисну упаковку і глазування.
Строк зберігання риби залежить від:біологічних особливостей виду; умов добування; зовнішнього середовища місць мешкання;особливості харчування;віку;методу добування;хімічного складу;якості перед заморожуванням;умов транспортування;умов зберігання після заморожування;упакування.
Таблиця 12

Строк зберігання заморожених рибопродуктів при температурі – 180С

Вид продукта	Угодованість 	Строк зберігання, міс.
Риба 	Жирна	2-3
Риба	Тоща, середньої жирності	3-4
Ракоподібні і молюски за виключенням гребінця і креветки		3-4
При упакуванні у вологонепроникливі матеріали строк зберігання риби залежно від її вида може становити при –180С від 4 до 12 місяців. Можливий строк зберігання риби, коли вона незначно змінює свою якість при –90С – 1 місяць, при –250С – 2-4 місяці, а при –290С – 4,5-8 місяців.































Рисунок 67. Способи зберігання риби і рибопродуктів


Методи оцінки якості риби і рибних продуктів






Органолептичні показники якості риби 

Показник 	Висока якість	Низька якість
Очі 	Блискучі, випуклі, чорний зрачок, прозора роговиця	Запалі, мутний або сірий зрачок, роговиця непрозора, рожева
Шкіра	Блискуча, яскрава, необезбарвлена, слизь прозора, різкий запах відсутній	Тускла, вицвівша, зерниста, обезбарвлена і зморшкувата, слизь жовто-коричнева, яка згорнулась і густа
Жабри 	Яскраво-червоні, слизь прозора, різкий запах відсутній	Бурі, обезбарвлені, жовтувато-сіра слизь, різкий запах
Внутрішні органи	Цілі, яскраві, щільні	М’які до рідких. Сіра гомогенна маса
Консистенція	Щільна. Може бути в стадії посмертного окоченіння, еластична при незначному надавлюванні	М’яка, дрябла, малоеластична, водяниста
Брюшко	Стінки цілі, форма і колір анального отвору нормальні	Порвате, вздуте, анальний отвір бурий, випираючий
М’язова тканина	Біла або характерна для даного вида	Тускла, сірого відтінку, кров навколо хребта




	Консервуючи властивості солі обумовлені тим, що висока концентрація солі навколо риби призводить до осмотичного переносу води із риби і бактерій, а солі в них. Чим менше концентрація солі, тим більше строк зберігання солоної продукції залежить від температури.
Критична концентрація солі (8% по сирій масі) представляє собою мінімальну концентрацію солі, приміняєму для одержання слабосолоної продукції. Нижче критичної концентрації солі відбувається впитування вологи і набухання, а вище якої – втрачається волога.
	Коефіцієнт дифузії (КД) визначає швидкість переміщення солі в рибу, концентрації солі, при якій КД мінімальний, обмежує швидкість просування солі в тканини риби. КД залежить від концентрації солі.
	Уповільнення розвитку бактерій точніше характеризується активністю води Аw, ніж вологістю тканин.
	Вміст солі в рибі іноді визначають по показнику сухої маси солі – маса солі поділена на загальну масу сухих речовин, включаючи сіль.




1.	Розподілити рибні товари по групах їх стійкості до зберігання.
2.	Які умови і способи зберігання живої риби, молюсків, раків, устриць?
3.	Охарактеризувати способи, умови і строки зберігання охолодженої риби і морожених рибних продуктів.
4.	Які відбуваються зміни якості при зберіганні солених рибних товарів і способи їх зберігання?
5.	Дефекти, що виникають при зберіганні ікри і способи їх зберігання?
6.	Умови, способи і строки зберігання копчених, вялених і сушених рибних товарів, напівфабрикатів і кулінарних виробів.

2.7. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ МОЛОКА І
МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ
	









Рисунок 68. Особливості окремих видів пастеризації
Ступінь знешкодження мікроорганізмів в процесі пастеризації залежить від:початковій кількості і переважаючого виду мікробів;температури і тривалості нагрівання;надійності дії пастеризаційної установки;попередньої очистки сирого молока.

























Рисунок 69. Фактори збереженості питного молока

	Після пастеризації  бактеріальна флора питного молока складається переважно із спороутворюючих бактерій: стрептококків; мікрококків; мікробактерій і інших термостійких видів мікробів.
	Для поліпшення збереженості питного молока слід виконувати слідуючи заходи:
-	поліпшити якість сирого молока;
-	уникати повторного обнасінення після пастеризації;
-	слід прямувати до короткочасного проміжного переливання пастеризованого молока і використанню вільних від мікробів розливочних машин і упаковок;
-	використання низьких температур зберігання (+60C) для питного молока і підтримання  ланцюжка до споживача.
Важливішими мікроорганізмами, визначаючими мікробіологічні властивості, збереженість і органолептичні якості вершків являються:
-	термостійкі бактерії;
-	ентеробактерії, включаючи коліформи і психрофільні мікроорганізми.
















































Рисунок 71. Умови зберігання вершкового масла





Строки зберігання масла коров’ячого в монолітах на холодильниках


































































































Строки зберігання сичужних сирів в холодильниках


Вид сичужних сирів	Строки зберігання (міс) в камері з батерейним охолодження при температурі повітря,  оС 
	0,1 - 4	0… - 4
Тверді сичужніМ’які сичужніСичужні розсольні	0,5 – 310 діб – 11	1 – 61 – 25

Таблиця 17
Строки зберігання плавлених сирів

Група сирів	Строки зберігання з момента виготовлення, не більше 




Строки зберігання сирів у крамницях
при температурі 2 – 10оС

Назва сирів	Граничні строки зберігання, діб
Сичужні сириТверді та розсольніМ’якіПлавлені	1551510

Камери зберігання сирів повинні бути: продизенфіковані,промиті, побілені, просушені, провентильовані до повного усунення запаху.












































Рисунок 72. Умови зберігання окремих видів морозива
Таблиця 19

Строки зберігання морозива на підприємствах

Назва	Строк зберігання, міс., не більше
Молочне:вагове з наповнювачем, без наповнювачів і фасоване з наповнювачамифасоване без наповнювачівВершкове:вагове і фасоване без наповнювачівтеж з наповнювачамиморозиво в шоколадній глазуріПломбір:ваговий без наповнювачівваговий з нвповнювачами фасоване з наповнювачами і без наповнювачівПлодово – ягідне і ароматичнеТістечка і торти з морозива і морозиво з киснем	11,521,523221,520 діб

Не допускається:
-	коливання температури більше 2оС;
-	зберігати з продуктами, що мають спецефічний запах;
-	здійснювати перевезення в авторефрежераторах, якщо у них температура вища – 12оС;





Зберігання згущених  продуктів

Для пакування використовують банки з луженої олов’яної жесті і амонієвої туби. 




































Рисунок 73. Умови, строки зберігання молочних консервів, види дефектів при зберіганні

Сухі молочні продукти




1.	Дати характеристику способам зберігання свіжого і сухого молока.
2.	Назвати граничні строки зберігання молока, кисломолочних продуктів, морозива.
3.	Температурно-вологісні режими зберігання молока, сухого молока і морозива.
4.	Транспортування молочних продуктів.
5.	Режими і способи зберігання молочних консервів.

2.8. ЗБЕРІГАННЯ ЯЄЧНИХ ТОВАРІВ






























































































































1.	На основі яких показників визначається якість яєць і як вона змінюється під час зберігання?
2.	Дайте характеристику способам зберігання яєць і продуктів їх переробки.






2.9. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ХАРЧОВИХ ЖИРІВ

Харчові жири поділяють на слідуючі основні групи:
-	рослинні олії
-	тваринні жири 




Рисунок 79. Показники якості жирів

На збереженість жирів впливає:
температура, присутність металів з перемінною валентністю, світло, речовини, які мають антиокислювальні і сінергічні властивості.
Швидко прогоркають жири, які мають багато ненасичених кислот. При цьому утворюються речовини шкідливі для людського організму, жири набувають неприємний смак і запах. При утворенні оксикислот утворюється салистий присмак твердих жирів, при цьому підвищується температура плавлення.	
Олії

Зберіганню якості олії при тривалому зберіганні олії сприяють:
-	зменшення площі контакту олії з внутрішньою поверхнею резервуара;
-	більш рівна температура зберігання олії великої маси;
-	менше співвідношення повітря резервуара до маси олії.

	
Дефекти, які найбільш часто зустрічаються при зберіганні олії:
-	затхлий запах,
-	сторонній присмак і запах,
-	прогорклий смак і запах,
















































































































1.	Перерахуйте види рослинної олії, властивості і загальні вимоги до зберігання.
2.	Основні умови стійкості рослинної олії при зберіганні.
3.	Які Ви знаєте способи зберігання рослинної олії?
4.	По яких показниках оцінюється якість рослинної олії?
5.	Охарактеризуйте умови і способи зберігання тваринних топлених жирів, маргарину, кулінарних жирів та майонезу.


2.10. ВИРОБНИЦТВО І ЗБЕРІГАННЯ ЦУКРУ





















При  порушенні умов зберігання можуть відбуватися слідуючі основні небажані процеси:
-	зміна вологості (зволоження або підсихання);
-	утворення і накопичення редукуючих речовин;
























































Рисунок 83. Способи і умови зберігання цукру
Контрольні запитання

1.	Розкажіть про умови, способи зберігання та транспортування цукру.
2.	Які основні фактори, що впливають на гігроскопічні властивості цукру і його якість?






























	Рисунок 83. Фактори збереженості властивостей чаю

Під час зберігання в чорному чаї відбуваються такі процеси, що викликають старіння чаю:
	Окислення дубильних речовин, полімерізації теофлавонів, що приводить до росту недиалізуючих барвників і зв'язаною з цим втрати терпкості, а також зміни кольору настою чорного чаю;
	Автоокислення поліфенолів, амінокислот, цукрів, ефірних олій, а також неферментативне потемніння, яке викликає утворення коричневих барвників і вирати частини ароматичних сполучень;
	Окислювальна деградація або полімерізація теафлавинів і ріст дидоалізуючих барвників, що викликає зміну кольору настою і втрату терпкості;
	Гідроліз і окислення липідів чаю, що може привести до погіршення смаку настоя;
	Газовий обмін в чаї;
	Збільшується вміст деяких фенольних летких компонентів, які викликають появу дефектів аромата чаю.
	Під час зберігання чаю знижуються вміст:
	Екстрактивних речовин;
	Водорозчинних дубильних речовин.















Рисунок 84. Способи і умови зберігання чаю






	 Строків і умов зберігання.
Зберігання кави































Рисунок 85. Способу первинної обробки кавових бобів.





















Рисунок 86. Способи і умови зберігання кави.

Зберігання какао-бобів і шоколаду























Рисунок 87. Способи і умови зберігання какао-бобів








































Рисунок 88. Зміни шоколаду при тривалому зберіганні
Зберігання кухонної солі

Зберігання кухонної солі визначається:
-	хімічним складом;
-	фізичними показниками, які характеризують гранулометричний стан, злежуваність, сипкість, зовнішній вигляд;
-	низьким вмістом води;
-	дуже високою гігроскопічністю;
-	відсутністю компонентів, що являються поживним середовищем для розвитку мікроорганізмів.
	В зв’язку з високою гігроскопічністю, важливішим показником, що визначає якість харчової солі при зберіганні є її вологість.
Стійкість до зволоження  солей, що розчиняються, при доторканні з вологим повітрям залежить від природи речовини і пружності пара оточуючого повітря. Ця залежність виражається формулою


де Н – критична відносна вологість;
Р – пружність пара насиченого розчину речовини;
Р1 – пружність пара води при тій же температурі.
	Критична відносна вологість Н-суворо визначена величина, характерна для кожної речовини.




1.	Перерахуйте особливості зберігання і транспортування харчової кухонної солі.
2.	Яка існує залежність збереженості властивостей чаю від умов вирощування, способів і умов зберігання?
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Рисунок. 36. Модуль активної вентиляції для сховищ: 






Субнормальні О2 і СО2 нижче 21%
































Покращується властивість цих сполук

Низькомолекулярні сполуки перетворені в більш складні речовини


























	Наявність недозрілих травмованих зерен























Вимоги збереженості: вологість буде не більше 13%, вміст жиру 1,0-1,5%, кислотність не перевищувати 3,5о для вищого і 4о для першого сорту.

Режим зберігання: температура не вище 30оС, відносна вологість повітря 70%.

Строк зберігання макаронних виробів збагачених яйцями, томатом, або молочними продуктами не більше 2 міс.







	фасовані в бумажні і целофанові пакети, і картонні коробки від 0,5 до 1 кг, укладені в картонні або фанерні ящики




	ураження шкідниками (млино-вою вогнівкою, точильщиком, міллю)
	окислення жирів
	процеси старіння





	Хліб житнього обдирного і суміші житнього і пшеничного борошна зберігають на полках магазинів у неупакованому вигляді не більше 36 годин.
	Хліб із пшеничного борошна зберігають 24 години.

















	Досягнення нормального розміру і маси
	Придбання характерного основного і покривного забарвлення
	Накопичення достатньої кількості поживних речовин

Плоди більшості сортів придатні для негайного споживання, а деяких сортів для зберігання













	При підготовці партій до відвантажування +2+6оС
	При відвантаженні у торгівельну мережу +10+12оС

	Сливи і яблука – 6-8оС
	Черешні, абрикосів, груш – 3оС
	Персиків – 4оС
	Суниці, малини – 4-5оС

Для кожного продукта існує
	Літальна температура
	Критична температура

















В ящиках з обгорткою промасленою бумагою





Осінні – тривалість зберігання – 120-160 днів

Група сортів, які знімають в стадії споживчої стиглості

Відносна вологість повітря 85-95%

Зимові – тривалість зберігання – 170-190 днів











При температурі  -1оС – 7-8 місяців

При температурі +3оС – 4-5 місяців

При температурі  -1оС – 6 місяців

При температурі +3оС – 3 місяці

Умови зберігання вишні і черешні





















Вміст СО2 – 2-3%

Попереднє охолод-ження на протязі 1,5-2,5 доби при темпе-ратурі 22-24оС











































Зниження температури насипу картоплі на 0,5-1оС на добу

Відносна вологість повітря 85-95%

Відносна вологість повітря 90-95%

Іноді зни-ження тем-ператури до 1-2оС

Вміст О2 – 16-18%, СО2 – 2-3%

Тривалість зниження температури залежить від характера механічних пошкоджень і сорта

Швидкість повітря у міжбульбовому просторі 0,12-0,5 м/сек

Швидкість повітря при активному вентилю-ванні 0,12-0,20 м/с

Тривалість періода до  20 днів

Оптимальний режим лікувального періода сприяє









Покращує можливість спостереження з бульбами під час їх зберігання





Забезпечує тільки комплексну механізацію і значне підвищення продуктивності праці

Головна перевага заготівлі, транспортування і зберігання картоплі в контейнерах заключається в тому, що
























В кагатах з припливно-витяж-ною вентиляцією, на настилах, з ящиками, солом’яних кагатах, укритих капустяними листями

На підлозі в кагатах

З обробкою крейдою, розчином вапна









Температура 0,1оС, відносна вологість повітря 90-95%

В умовах активного вентилювання, кількість повітря 100-150 м3/т, іноді  до 300 м3/т










Спеціальні камери з РГС








Спеціальні камери з РГС












В умовах актив-ного вентилю-вання, швидкість повітря 0,12-0,20 м/с

Температура 0+1оС, відносна вологість повітря 90-95%











В контейнерах з поліети-леновими вкладками

На півдні в траншеях глибиною 0,4х0,7х10 м для моркви і білих коренів; 0,5х1х10 м для столового буряка, редьки з перешаруванням піском або землею

В закромах з активним вентилюванням і природною вентиляцією

На стелажах, штабелях, в ящиках

На півночі в траншеях глибиною 0,7х0,7х10 м для моркви і білих коренів з перешаруванням землею або піском; 0,7х1-1,5х10-15 м для столового буряка і редьки 

З обробкою препаратами проти збудників хвороб

В траншеях 0,8х1-1,5х10-15 м з припливновитяжною вентиляцією в поліетиленових мішках (морква, білі корені, редька)

В кагатах з активним вентилюванням


Способи і умови зберігання цибулі і часнику




















Асоціація актину і міозину в актиміозино-вий комплекс













	t = 1-2оС – 10-14 діб
	t = 10-15оС – 4-5 діб




Фізіоологічного стану тварини безпосередньо перед убоєм


Зберігання охолодженого м’яса в холодильниках 

У підвішеному стані або у піддонах







Циркуляція повітря 0,1-0,3 м/с

Строки зберігання (у добах) зберігання охолодженого м’яса (з момента забою)

Яловичина в напівтушах та четвертинах до 15

Свинина, баранина і телятина до 10

Яловичина у відрубах (з моменту виробки):
-	торговельний;
-	сортових без упакування в плівку до 7;
-	сортових упакрваних у полімерну плівку під вакуумом до 15



















































































Види охолодження на судні








- 29оС і нижче

Тощі риби



























Нагрівання при +71…+740C на протязі 45 с

Нагрівання до температури не нижче 850C на протязі 6 с

Збереженість питного молока залежить від:

Остаточного вмісту мікробів після пастеризації

Виду і фізіологічної активності мікробів





Вмісту в молоці термостійких протеіназ та ліпаз, а також речовин, що стимулюють ріст бактерій




































Умови зберігання масла в монолітах

Температура в холодильних камерах -18…-250C







Відсутність інших продуктів з сильним запахом

















































Температура зберігання недостатньо дозрілих сирів +4 – 8оС

Температура зберігання добре дозрілих сирів 0…-4о С

Відносна вологість повітря при температурі 0,1 – 4о С – 80 – 87%

Відносна вологість повітря при температурі 0, - 4оС – 85 – 90%

Швидкість руху повітря 0,4 м/с

Температура зберігання плавлення сирів – 2…-5оС, відносна вологість повітря 80 – 87%














На підприємствах – виготувачах і на холодильниках морозиво зберігають при температурі не вище – 18оС

Загартованого на молочній основі температура не вище – 12оС

На фруктово – ягідній основі – не вище – 14оС

М’якого – не вище  - 5оС

У торгівельній мережі не вище – 12оС

Відносна вологість повітря – 85 – 90%


Умови і термін зберігання

Температура
0, + 10оС 

Відносна вологість повітря не вище 85%

Термін зберігання в банках – 12 міс.






























Швидкість руху повітря в камері холодильника 0,3-0,5 м/с







Попереднє охолодження до темпе-ратури +2…+30С

Не припустимі часті і різкі коливання температури і вологості

Не припустимість спільного зберігання з товарами які мають різкий запах 

В процесі зберігання можуть відбуватись процеси









	розвиток  плісені і щільної мікрофло-ри

	гідролі-тичні процеси;




	перерозпо-діл вологи між білком і жовтком
































Спостерігається поступовий пере-розподіл води між жовтком і білком і розжиження щіль-ності фракції білка





Способа і тривалості зберігання


































Відносна воло-гість повітря не вище 70% 

Температура зберігання –+10…-2оС 

Температура зберігання –18оС 














































Частки кровеносних судин і лімфатичних вузлів

























-20оС – до року

Їх комбінації з нату-ральними інгібіто-рами і синергістами















Строк зберігання 2 місяці







Відносна вологість повітря до 75%

Відносна вологість повітря не більше 80%

Відносна вологість повітря не більше 80%





















	Подача коренів цукрових буряків з кагатових майданчиків на завод 
	Миття коренів
	Зважування коренів на автоматичних вагах 
	Подрібнення коренів в стружку 
	Вироблення соку на дифузійних установках
	Очищення соку 
	Згущення соку (випаровування) 
	Уварювання соку до кристалізації цукру
	Відокремлення кристалів цукру від меласи і відбілювання цукру на центрифугах
	Сушіння цукру
	Упаковка цукру в мішки












Розміром і вирівненістю кристалів








Зберігають в опалюваних скла-дах, де можливе регулювання температури і вологості повітря





В коробках, ящиках, на стелажах





Відносна вологість повітря не вище 70% для цукру-піска і не вище 80% для цукру-рафінаду

У вигляді розчину з кон-центрацією його 50-70%






Грунтово-кліматичних і агротехнічних умов вирощування









Способи і умови зберігання чаю

Відсутність світла, швидкопсуючих товарів і тих що мають запах

Систематичне вентилювання приміщення сухим повітрям

Відносна вологість повітря 60-65%

Температу-ра +5…+60С рівно без коливань 




















Сушіння до вологості 10-11% 

Відділення від оболонок 











Способи і умови зберігання кави





Продукція збері-гається в ящиках в сухих чистих склад-ських приміщеннях, що добре провіт-рюються, в штабелях


Способи і умови зберігання какао-бобів







Температура не вище 10оС

В мішках укладених в штабелі









Процеси в шоколаді з добавками















Умови і способи зберігання

В результаті шоколад 











Набуває несвіжий запах 

Відносна вологість повітря не більше 75%

Відсутність прямого сонячного світла

Кращі способи зберігання в жерстяній тарі або в ящиках з гофрованого картону


Загальні вимоги: тем-не сухе приміщення, відсутність продук-тів, що мають різкий специфічний запах
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